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Rebecca Angelina (6103018005), Elvina Vania (6103018052), dan Desi 
Magaretta (6103018064). Pengolahan Produk Ikan Lele Segar Beku di 
PT. Dimas Reiza Perwira di Surabaya. 





Ikan lele merupakan salah satu jenis ikan air tawar dengan tingkat produksi 
nasional sebesar 1.770.600 ton dan mengalami peningkatan sebesar 13,75% 
setiap tahunnya. Kandungan gizi yang terdapat pada ikan lele adalah 
protein, lemak, karoten, fosfor, kalsium, besi, vitamin A, B1, B6, dan B12. 
Komponen-komponen tersebut sangat baik untuk dikonsumsi masyarakat. 
Namun, komponen-komponen tersebut menyebabkan ikan lele menjadi 
perishable food  sehingga perlu dilakukan proses penanganan pasca panen 
yang tepat, salah satunya adalah dengan memperhatikan rantai dingin. 
PT. Dimas Reiza Perwira merupakan salah satu pabrik yang melakukan 
pengolahan ikan air laut dan ikan air tawar dalam bentuk fillet maupun utuh 
dengan keadaan frozen yang telah berdiri sejak tahun 2009 dibawah 
pimpinan Bapak Bambang Kusdiono. PT. Dimas Reiza Perwira berada di 
Jalan Rungkut Industri III/34, Surabaya. Salah satu produk ikan beku yang 
diproduksi adalah ikan lele dengan 2 (dua) metode pemotongan, yaitu 
Whole Gillet Gutted (WGG) dan butterfly fillet. Struktur organisasi di PT. 
Dimas Reiza Perwira adalah bentuk organisasi lini-staff. Bahan baku yang 
digunakan adalah ikan lele lokal yang didapatkan dari petambak lele secara 
langsung. Proses pengolahan ikan lele diawali dengan tahap penimbangan 
dan sortasi, kemudian dilanjutkan pada proses pemotongan dan 
pembersihan, pengemasan, pembekuan dengan ABF, dan penyimpanan 
pada cold storage. Tahap pengemasan dilakukan dengan metode vacuum 
dan menggunakan jenis kemasan LLDPE. Sanitasi yang dilakukan di PT. 
Dimas Reiza Perwira meliputi sanitasi gudang, ruang produksi, alat dan 
mesin, bahan baku, dan pekerja. Pengendalian mutu dilakukan terhadap 
bahan baku, proses produksi, produk akhir hingga proses distribusi. Limbah 
yang dihasilkan oleh PT. Dimas Reiza Perwira terdiri dari 2 (dua) jenis 
yakni limbah cair dan padat. Limbah cair akan dialirkan melalui saluran 
menuju IPAL dan limbah padat akan dijual sebagai pakan ternak. 
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Rebecca Angelina (6103018005), Elvina Vania (6103018052), dan Desi 
Magaretta (6103018064). Frozen Fresh Catfish Product Processing at 
PT. Dimas Reiza Perwira di Surabaya. 





Catfish is one type of freshwater fish with a national production level of 
1,770,600 tons and an increase of 13.75% every year. The nutritional 
content of catfish is protein, fat, carotene, phosphorus, calcium, iron, 
vitamins A, B1, B6, and B12. These components are very good for public 
consumption. However, these components cause catfish to become 
perishable food. So, it is necessary to carry out proper post-harvest handling 
processes, one of which is by paying attention to the cold chain.  
 
PT. Dimas Reiza Perwira is one of the factories that process seawater fish 
and freshwater fish in the form of fillets or whole with frozen condition 
which had established since 2009 under direction by Mr. Bambang 
Kusdiono. This company is placed at Jalan Rungkut Industri III/34, 
Surabaya. One of the frozen fish products produced is catfish with 2 (two) 
cutting methods. They are Whole Gillet Gutted (WGG) and butterfly fillet. 
Organizational structure at this company is a line-staff organizational form. 
The raw material used is local catfish obtained from catfish farmers directly. 
The catfish processing process begins with weighing and sorting, then 
proceeds to the cutting and cleaning process, packaging, freezing with ABF, 
and storage in cold storage. The packaging stage is carried out using the 
vacuum method and using the LLDPE type of packaging. Sanitation carried 
out at PT. Dimas Reiza Perwira, such as warehouse sanitation, production 
rooms, tools and machines, raw materials, and workers. Quality control is 
carried out on raw materials, production processes, final products to the 
distribution process. Waste generated by PT. Dimas Reiza Perwira consists 
of 2 (two) types. They are liquid and solid waste. Liquid waste will be 
flowed through a waterways to IPAL  and solid waste will be sold as animal 
feed. 
 
Keyword: PT. Dimas Reiza Perwira, Frozen Fresh Catfish, Air Blast  
      Freezing  
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